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DOblate, —  Dbfhwein, 295

fer, adit Giern und etwa ‘eivem fedhitel Duart Sabune beveitete bicke
Grcme, fest dicfe beiben Biden alsbann auf die dem RKuden als Unters
Tage dienenven Miivbenteightden, beftreidht die Seiten rund Herum mif
Weiffer Rinigs- over Citvonenglace (f. Glafuren), befprist die Oberfladye
ber Torte Hitbfdh 3lerlich mit RKonigsglace, bef eat fie mit Confett, worun.
ter Gefonbers eingemadhte Wallniiffe aehdren, und flellt die Torvte eine
pieviel Stunbe in gang {hwade Hise,

O.

Oblate. Man BHat fie in verfdiedenen Gridfen und Formen. Bur
Bereitung der Speifen faun man nur die in Tafeln vorfommende b=
late gebrauchen, um die- ndthige Form, weldhe man gerade bedarf, davon
fdneiven ju Eommen, wozn man fie etwas aufeudptet. Am meiften ges
braudht man die Oblate gu allerlei Bacdwerfen, vornehmlidy als Unter-
lage gu Mandelteiggebicken, Tovten, Tartelettes, zu Mehlfpeifen, bdie
verfdhiedenfarbig in Fadern ober {didtweife qebacken over ald Umbleis
bung folcher Mehfpeifen, oder in gleiher Benupung zu Fleifh« und
Sifdgerichten, Cotelettes u. f. w., die ausgebacden werven.

Obyt. &. Friidte.

DObiyt, gebacdenced, G. Badobit.

Obitfance. & Frudtfauce.

Obftfuppe. &. Frudtiuppe.

Dbytwafyer. &, Frudtwaifer.

Obftwein. Cr (Gt fidh von verfdhicvenen faftreidhen Friihien,
3 B. Aepfeln (f. Cider), von Birnen, Sobannigbeeren, Stadpelbeeren ic,
bereiten. 3u vem Birnemwein reidt man die BDivnen fammt der Schale
auf einem Neibeifen over zevquetfht fie, wenn ed grifeve Maffen find,
unter ciner Stampfe, preft den Saft mittelft einer Preffe vein dHavon
aug und [aft ihn in einem Fifden, leiht mit Leinwand fiberdectt, bie
Gahrung, dienad) einigen Tagen exfolgt, itberftehen, fiillt alsdann dag Fafichen
mit ebenfalls {hon gegohrenem Obftfaft wieder volf, fpundet eé su und laft
e$ fiinf big fechs Wochen m Keller vuhig Legen. Dann gieht man die
Bliffigleit auf Flafden und verforft und verpidt diefe. Nach mehreven
Wodpen fhiumt diefer Wein wie Ehampagner, [ifit man ihn aber etwa
ein Jafhr LHegen, fo verfiert er jwar dad mouffivende TWefen, gewinnt
aber an geiftiger Stirfe. — Ueber die Bereitung des Aepfelweind oder
Cider wire nody hinguzufiigen, daff man von aucerveichen, guten Aepfeln
immer den beften, geijtreichften LWein qcmumm wird. — Ju dem *—\f«‘]tf
wein von Stadiel= odey \5\11)\'111111 feeren “Clj?”t man l'llf{\ wegen be
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Ddé. — Dlivenragout.

¢ 4 Siuve biefer Friihte immer eine binveigende Quantitdt Juder jugu=
feten,
SRS *ODdHhs. S Rind.
i [8 Odfenfleifdh,. S. Rindfleifd.
fris Oel. An Gite und Be{daffenpeit ift vies niiglicdhe, Dot widtige
Produft fehr verfhieden, was eben fowshl von der Art ver Bereitung
alé vem Clima, ber Lage des Croveihs und ber Behandlung des Dliven-
baumes fervithrt, Dag Olivendl von Dfivano, Capua und dad aus pem
| Rivdhenftaat ift beinahe wafferbell, fliiffig, feiht und weniger fett, bdas
pon Genua, Lucca, Corfu 2. ift blaf oder bochgeld und fetfer auf bie
Sunge fallend; am ungleidbften an Giite ift das Provencerdl. Ein Haupt-
erfordernif bes guten O¢ls ift, baf es Far, durdfidtiy und gerndhlos
fei. Aufier diefen edlen Delen hat man nod eine Menge andeve aus
Hanf, Leinfaamen, Ravps, Dobn und andern Stoffen beveitete; fie fteben
aber in Gitte und Werth ven edlen Delen weit nad) und werden nur
pon den nicbern Stanven ju Speifen gebrandit. Uuch von den flidhtigen,
dtbevifdhen, deftillivten Delen madyt wan oft jur Wiirzung der Gerndy-
guder und jum Ausftreiden von Formen Gebraudh.

Vil

N

13
Sie find meift farb-

I0é, baben einen durdydringenden angenchmen ober fdharfen Gerudy und
finben fich in alfen Naturreichen, am baufigften im Pflangenveidhe. Die

A~

gebraucdglidften finb: Mandeldsl, Rofensl, Drangenblithal,
k. . Anig- und Nelfendl. Aus den Bldttern einer Urt des in Dftindien

wadhfenden Ovangenbaumes Geveitet man das fogenannte Cafeputs .

Oeljance. &. Mavonnaife.

Dlive. Diesift dieiberaus niigliche Frudht eines im fiivlichen Curopa
wad)fenden Baumes, woraus vas edle Oef beveitet wird, Auferdem macht man
bie Friidyte, wenn fie nodh gritn find und nody nicht ihve obllige Reife erlangt
Daben, wie die Kapern in Salywaffer und Gffig einy in diefem Suftante
fommen fie ju un$ Novdldndern. Jum Gebraud) in Ragonts, Sancen 1.
- fdhalt man auf die Art ven Kern qug, daff man vas Meffer immer Dicht
: an bem RKern halt und vas Fleifd fdmedenavtiy fo abfddlt, daf die
Brudt ein Stitdt bleibt und wieder in ihre Geftalt jufammengelegt wer-
den fann, deshalb favcirt man fie oft mit Hubner= over Fifdhfarce, um
fie il_t diefer Geftalt gu erbalten; unfarcict geben fie in ber Sauce wieber
audetnanver.  Aufier u felbititanbigen Saucen und Ragouts bilden die
Dliven oft einen Beftandtbeil eines qemifdhten feinen Ragouts zu Fleifd-
und Fijchipeifen, dienen mandperfei talten Geridhten als ierliche Garni-
tur und eben fo braudyt man fe st Sardellen=, italienifden und andern
Galaten u. §. w., wosu fie aber unausgefchilt Gletben. Als Garnitur
su falten Opeifen Dbetupft man die Driven mandmal mit
int[wr Butter over Mayonnaife.

Olivenragout. Olivenfauce. Die

Srudt felbft ift vorftebend beridhtet, Sind die D

weiger obder
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DOmelette, 297

man fie fo fange Hlandhiven bis die Favce gabhr ift und thut fie alddann
in grifiever Quantitdt al8 Ragout und in geringever als Sanee in eine Ind
Brdftige, woplfdymedende, braune Grundfauce, die durdy das Cinfochen
mit RNpeinwein oder DMadeiva und dag Abjdhdrfen mit ctwas Citronen-
faft nody an Ausseidhnung gewinnt, Das Dlivenvagout ober die Dliven=
faunce ift el vielen Fleifd- ober Fifhitiicken GOt wilfommen. £

Omelette, cinfade. Auf feves €i ein fleiner GHloffel wvoll e
Sliffigteit, wie Mild), Bonillon, Sahne,” Waffer2c, und ein wenig Sali. |
Bu einer Omelette von mittlever Grife braudt man vier big fiinf Gier
und el ein Halbes bis drei Loth Butter. Sobald die Butter in der
Pfanne braun geworben iff, {diitiet man bie Maffe Hinein und [aft fie
auf ftarfem Feuer prafielnd Favbe nehmen, (it die Dmelette auf Pa-
pier gleiten, vollt fie auf und fdueidet fie als Garnitur u Gemiife in
beliebige Stiice.

Omelette, gemifdhte. Der Grundftoff Hleibt immer derfelbe,
dod) ifi die Wifdung febr verfdicden, bald mifht man die Mafje nux
mit geactter voher Peterfitie, bald mit folhem Shnittlaud, bald mit
gefdwisten, feinen Kudutern, bald mit Pilzen, wie Champignong, Stein-
pilyen, Triiffeln, Wordheln, bald mit Sarbelfenfafern, Eleinftitigen Sar-
dellen, geviudertem Ladhs, DHevingen, Biicklingen, alles gut audgeqratet
und einwiivflih gefdnitten u, f. w. Gebaden werden bdie gemifdten
DOmelettes wie die einfaden, dod) volit man fie nicht auf Papier jul=
fammen, fondevn fdhicht fie gleich in ver Pfanne mittelft eines dinnen
Dieffers fo jufamnten, daf man die unterite braun gebacfene Seite iber
bev Schitffel umftitlpen fann. Oft giebt man einen feimigen, vifonten
St daviiber,

Omelette, modificivrte. Von diefen find die Omeleites
nad) Rumohr beadhtet, Jn bie Maffe fommen feine Krduter und grofi-
Wirflidhe Sardellen und fo bald die Dmelette gebacen und anf die Schiif-
fel gefdyoben ift, befledhtet man fie fdnell mit Sardellenfafern und gielt
nad) Wmftanden einen Jits vaju.  Aufier diefen mobdificivien Omelettes
gicht e8 nody viele mit Rinderyunge, wogu die wavme, {deibige Pi-
Eelvinverjunge in Streifen gefdnitien und itber bie Dmelette geflodhten o B
wird. Eben fo madyt man es mit gefodhtem Sdyinfen, geviudertem i
Lahs, Devingen, Biictlingen, Kalbsbraten oder anderm Fleifh, u ven ]
mobificicien Omelettes gicbt man gemeinhin einen feimigen, pifanten
Jiis, -

Omelette, fiifpe. Sobald bie gucrft geseigte, einfache Mafe nad)

Bor{dyrift gebacken ift, laft man fic auf Vapier gleiten, belegt fie auf

ver obern oder ungebacfenen Seite mit Confeftmavmelade D'D{“l' giner _mf:
fen Greme, yon weldyer die Frangipanecreme (f ?STTMEJ“PW) febr
beliebt ift, volit vie Dmelette jufammen, legt fie auf vie Sehiffel, be-
ftveut fie mit Sucter und glacivt fie mittelft eines glithenden Bogelfpicfes
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208 Omelette. —  Dvangenbliithe,

in- freugweifen Ouerftreifen. — 3n den fiifen Dmeletted gehdren nod
mefrere, worunter befonders belicht it

Dmelette, Sdhiees pder Shaum: (Dmeletfed
& la neige) ierzu werben adht big swblf Cigelbe mit adt bis
swd(f Loth feinem Buder und efwas abgeviebenem Eifvonenjucder did-

fdhdumig gevithrt und als Haupterfordernif mit einem vecht fieif und glatt

gefdhlagenen Schunee von fammtlidem Eiweifi vermifcht, dann werben von
ver WMaffe in einer eifernen Pfaune auf gang fdhwadem Feuer mit Flaver
Butter, etwa daumbdice Dmelettes auf beiven Seiten gebaden, und fo
wie eine fertig ift, anf bdie Sdhirifel gefdhoben, mit Suder Deftrent und
mit Citronenfaft betrdufelt. Sind gwet bi8 drei Omelettes fertig, fo
fommen fie wanig bis fimfundywangiy Minuten in fhwacher Dfenpie
und werden, nadydem fie den Hobepuntt erveicht baben, fogleid) aufgetra-
gen, bevor fie wieber yufammenfallen. Ueberbaupt miiffen alfe Omelette-
fpeifen fogleid) genoffen werben, wenn fie ihren LWexth bebalten folfen.

OmeletteSanflani. (Omeletted foufilées. Mepl-
fpeife.) Jn ein reidhliches viertel Duart, ober etwad mebhr, fodyenbe
Mileh, die mit vier Loth Butter und vier Loth Juder verfest worden,
fpiittet man unter fietem Rifren swdlf Loth Mebl und bearbeitet ed
auf Kohlengluth ju einem fteifen Zeig, rithrt, wenn er vom Feuer fommt,
ein & und wenn er beinabe verfiflt ift, nody vier Lwif Butter, ficben
big adt Cigelbe und Citronenzucter dagu, backt bie Omelettes wie bie
Scnecomeletied, fveidht aber, aufer der oberften, auf jebe der unteren
Apricofenmarmelave, firent oben feinen Jucter und (aft die Mebhlfveife
eine Big eine und eine vievtef Stunde in méfiger Hise baden. Ein dasd
erfte BVolumen beinabe um vie Dilfte fberfteigendes Auflaufen und der
Uebergug einer hellbvaunen blanfen Glafur fprechen fiir vag treffende Ge-
fingen diefer Edftlichen Mehifveife.

Orange. Pomeranze. Diefe bherrliche Frucht wird mebr ive-
gen ifrer witvgigen Sdale als ihres Saftes und Fleifdes ju alferfe
wavmen und Enlten Getvanfen, Bacwerfen, Saucen und audy in Sucfer
eingemacht oder alg Compote oder Confelt gebraudyt und eine fefr aung-
aebreifete Anwenbung findet die candirie Orangenfdale. Der Drangen-
baunt, er urfpriinglich in Afien 3u Haufe ift, wird {don in manden
fildenvopdifhen Linvern im Freien angebaut; in den nordliden Climaten
pauert er mur wihrend Hes Sommers im freien aug und man muf ifn
vor Eintritt des priten Sroftes iné Winterquartier sber Gewddishaug
bringen.  Man verbraucht pie Drange ald gelbe und gritne, veife und
unveife Frudht und febr anwenvbar find bie Bliithen und die anf Juder
abgeviebene obere Scdale der gelben gridhte. Bon ven Getrinten, die
pon der Orange Dbereitet werden, madyt fie fidh beim Bifdof am meiften
geltend.

Orvangenbliithe, Sic it fowodl frifd als gersftet odber can-
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Orangenbliithbreseln.  —  Drangenbliithfu den. 299

bivt eine trefliche TWiirge an verfdicdenen fifien Syeifen, Guppen, G-
trinfen, Gefrownem w, f. w., aber aud) afé Confeft fehr anfpredyend.
Am beften ift vie Orangenbliithe, wenn fie Morgens vor Sonnenanfgang
gepflicft werden fann. A8 Confett fiedet man fie fehr behutfam in mit
etwag Afaun vermifdtem Waifer, vereinigt fie nady vdem gehbrigen Aug=
Hiflen und Abtropfen mit einem biinnen Suderforup von elen fo wiel
*Jucker ald Drangenblithe, dem man am folgenden Tage big jur Poerl-
probe einfocht (f. Juckergrade), ihn wicver mit ven Bdithen peveinigt unbd
fie in verfdyloffenen Gefdifen, wie anderes Confeft aufbewafrt. — Afs
trocfene Ovangenbliithe bearbeitet, miiffen bie Blithen vein von bem 3ut-
Ferfyrup gefdhicven, vann mit feinem Sucter beftveut und in lauer Hige
Bei oft wiederholtem Umbdrehen und Beftrewen mit Jucer qetrodnet wers
Yen. Der guriickbleibende Juckerfyrup iff vovtvefflich su Getvinten ju be=
nugen. — Ju der gevdfteten Dvangenblithe miffen die Blitthen fehr bo-
butfam in einem vedht dicfen Jucerfyrup (Flugsuder, {, Judergrade) von
beinabe nody einmal fo oiel Sucker als Blithen, {o lange am Feuer jie-
ben bis alle Feudhtigleit eausgetreten ift. Den dadurd) verdiinnten
Jucer [dft man wicder bi§ 3u fener Riirge einfoden, veveinigt ihn wie-
Der mit den Bliithen und vithrt mit einem Stibdyen fo lange davin herum,
big ber Buder fidh ald eine meflige Subftany abfenbert, {dhiittet die
Dlithen dann auf weite Siebe und [Aft fie im Ofen rbften und recht
trocden werben und thut, wenn das exlangt ift, die vben {m Siehe befiny-
licgen Blitthen in mit Papier ausgelegten Kiftdyen, ven burdygefallenen,
f[um.p:'g,cn Sucker aber vevbraudyt man al8 trefflie Wiivge ju Cremen,
Bacdwerfen, Getrinten, Gefrornen 1.

Orangenbliithbrejeln. &. Drangenbreseln.

Drangenbliithereme. &. Drangencreme.

Orangenbliitheffenz &, Drangenbliithwaifer.

Drvangenbliithefyig. Man 1Gft einen Theil frifher Orangen-
blitthen in gutem Weineffig an den Sonnenfivablen cber an einem anvern
warmen Ort einige Wodhen deftilliven und filtvivt ven Effig junddyit ab.
Ctwas von biefem Effig unter Juderwaffer gemifht, gewdabrt ein fiih-
lenbes @etrdnf, Chen wie ben Drangenblitheffis madit man aud) den
Rofeneffig.

Orangenbliithgelee. &. Drangengelee.

Orangenbliithgeift. Auf feded Duart guten vectificivten
Branutwein ein Halbes Pfund Bliithen. Dies wird auf dem lege ber
Deftilfation mittelft der Deftilfationsblafe deftillivt (f. Drangenblith-
waffer). Eine Wieberholung diefer Proceduy mit gleichen Mitteln glebt
el um bie Hilfre fravtered Fabrifat,

Orangenbliithfudben. G§ wird ein halbes Pfund Sudfer
mit dvel Eiern und einem Eigeld su einer dicfhaumigen Deaffe gevithrt oder
wit einey Drathrutpe gefdhlagen, und mit ywei Loth tfrodenen ober ge-
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300 Orangenblittblimonadve, —  Orangenbregeln,

vofteten Dvangenbliithen (Ovangenbliithzucter) und einem Halben Pfund
feinem Mehl vermifdht. Bon biefer Maffe fest man auf cin Badbled
teine yunde glatte Haufden auf, und backt fie in fhwader Hige, baf
fie ficy Dellgefb fivben uud einen Hitbfhen fraufen Fuf befommen.
Orangenblitthlimonade. S. Lmonave,
Orangeubliithiprup. Auf ein Galbes Pfund Drangenbliithen
werden gwel Pfund Juder jur Perlprobe gefodt und mit den hinguge-
fiigten Dvangenbliithen aufgefodt; fie bleiben alsbann einige Stunden
an der Seite des Feuers in einem gut verfdhloffencn Gefaf feben, wers
Den gundd)ft durdy ein Haarfieb gevveft und 8 wird der Jucer wieder
u der nbthigen fyrupsartigen Riirge eingefodyt und in verforfien und
verpichten Flafden aufbewahrt; audh vou den getvodneten Drangenbliis
then gewinnt man auf diefelbe Weife einen Orangenblitthiyruy.
Orangenbliithbwaifer. Oraugeubliitheifeni. Das
Drangenblitthwaifer tritt in mehreren Graden, ndmlid als einfades,
Doppelfes und dreifadyes Orangenwajfer und als Typud aller diefer
Sliffigteiten ald Ovangenblithefien; auf. Die Avt der Bereitung
geichieht auf dem Wege der Deftillation mittelft ver Deftillivdlafe. Ium
einfadien Ovangenbliithiwaffer fommen auf jeves Duart Flufwaffer Jwolf
Loth frifdhe, gut gereinigte Dvangenblithen, weldhe fofort nadh dunft«
Dichtem Berfleben der sugen. bed Deftillivapparated und unfer {fmmer=
wibvendem Auffrifhen der Kiihlgerdthichaften mit faltem Waffer auf die
Avt veftillive werden, wie man e taglich in den Deftillationsanitalien
fefen fannm.  Hievduvd) gewinnt man von obiger Quantitdt ein und ein
fatbes Duart einfacdes *:rangczab[iirf_nm1’|’cr. Bon der in bem Blafen- |
feffel juritfgeblicbenen Subftany fann man mit dem dritfen Theil foviel
Waffer als vas evite Mal, auf dbemfelben Wege eine Jliffigeit gewin=
ter, die mit dem einfachen Orvangenblithwaffer jufanmmengegoffen und
mit einer gleichen Lluantitit Ovangenbliithen wie dasd erfte Mal deftillivt
bas poppelte Orvangenbliithwaffer giebt. Durdh eine nodmalige IVje-
Serbolung der Deftillation mit venfelben Mitteln und unter gleichen Ums |
fidnben gewinnt man das dreifadye Orangenbliithwaffer, und duvch einen
abermaligen Bufafy einer gleidhen Ouantitit diefer avomatifdhen Bliithen-
fioffe bas ausgeseidyneifte Fabritat diefer Gattung, ndmlid) die Drans
genblitheffens.
rl"'f""ﬂclzbtiit();ttcfc r. Pan Dereitet ihn von ben gerdfteten
ober frodenen Drangenbliithen, ju weldhen man, wenn es ndthig ift, nody
trodenen Juder gufest und alles gut fein pulverifict, oder man befprigt
ven feinen Jucker wicderholt mit in Ovangenbliiths! gefittigtem Weingeift
bis er Hinceichend Gerud) angeogen pat,
Orvangenblithzunferwaffer. &. Jucerwaier.
Orangenbregelw. DMan wikt Hiersu von einem balber Pfund
feinem Dehl, einem vievtel Pfund Juckev, einem viertel Pund Gavter, ges
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Orangeneompote. —  Orvangengelee,

wafdener Butter, vier 018 fiinf Eivottern und jwei Loth abgerichenem
Smugrnsutfer ober gefactter candivter Orangenfdyale cinen Teig, geftaltet
bavon brei big wvier Joll Tange Bregeln und badt fie auf einem mit
Spedt beftrichenen Dacdbledh; man fann diefe fleinen Kuchen aud) mit einer
Ciweifiglace glaciven (f. Glafuren), aud) Lereitet man fie mit Ovangen=
bliithen.

DOrangencompote. Hievsu tangen nur gelbe, wveife, moglichft
faftreide Ovangen, die rvedht glatt und fauber, fo baf nur eine geringe
ditnne Haut davauf bleibt, gefdhilt und in vielem Waffer fo Tange ge-
fodit yoerben, 6i8 ein Nadelfnopf leidht eindringen fanu; man Tafit die
Frivchte bei oftevem Wedifeln mit frifhem Waifer mehreve Tage in Waf-
fer fiegen, fdhneidet fie dann in Hiibjdje Bievtel, befeitigt fo viel wie
miglich die Kerne und focht fie in hinveidhenvem Jucerfyruy, gieht diefen
am folgenven Tage ab, fodht ihn yu einem flaven fdhwerfliffigen Syrup
ein und [ifit die Orangen nod) einmal damit auffochen, um allen Shaum
g befeitigen. MNach dem Unvichten der Orangen dibevyicht man fie mit
dem Flaven Suder.

Drangenconfeft. Dan nimmt fowobl griine ald gelbe, Fleine
Drangen dazn, fhHdalt und behandelt fie wie yum Compote, nur bleiben
fie gang, weshalb fie vor dem Sieden an mehreven Stellen mit einer
Nadel geftochen werden, dann wird von fo viel Jucer ald Friidhte ein
fliffiger Syrup gefodht, mit weldhem die Friichte einige WMale umgefotten
werden; der Jucfer muf julefit ju der Kiirze eines fdhwerfliiffigen Syrups
gefangen, mit weldhem die eingelegten Friichte gut Hberfichend gedeckt und
bie Gefiifie mit Blafen gefhloffen werden,

Orangencreme. Diefe ferrlide Creme wird am meiften mit
der auf der rauben Seite des Jucerd abgeriebenen Sdyale der Eﬁriild)tc
gewiivst (f. Citvonengucfer), aber auch mit Drangenbliithe, Ql‘ﬂﬂg(‘tlf:ﬁlt[!:
effeny gewdbrt fie einen anfprecdenven' Genuf. ‘{gnﬁ’ alle Avten Creme
(f. Greme) nehmen den Dvangengefhmact fehr vortheilhaft anj bod) am
meiften beacdhtet Hievgu find die abgevihrien L-E_rcmc und von diefen
Wicder bie geftiiryten. Ju ber von einem ERIffel WMebl, zebn Eigele
ben, 3wdlf Loth Fucfer und einem oievtel Duart Salhne abgeviifrten
Greme tommt die abgericbene Schale ciner ober gwei Drangen, ober wei
Qoth gevdftete Orangenbliithe, Soll die Creme modellivt und gefiivat
werden, fo verfest man fie, ehe man den Eiweififdnee dagu thut, mit
swei Loth aufgeldfer Hanfendlafe oder einem anbern gallevtfihigen Ine
gredieny. Nadyft ven abgerithrien fiud die gefdhlagenen Drangencreme beachtet.

ODrangengelee. Aud ju biefer brancht man nur bic’ phere
Seyale, ohne fonverlich auf den ohnehin unbedeutenden Saft Rickficht gu
nebmen.  Man bereitet Hiergu ecine einfache Wein- oder eine Stqltlli‘"‘-'ﬂf_‘
fee, 3. B, eine foldye mit Bafeler Kirfhwaffer (f. Gelee) und witvgf fie
wit Drvangenfdale over Orangenbliithe. Diefe Gelee fann man aud
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Orvangenfringe. — Orangenfpibne.

mit fliicfig gefdnittenen, eingemaditen oder af8 Gompote behanbdelten
Drangen {dhidtweife in efner Form gallexn Taffen.

Orangenrange. Man bereitet fie entweder von der Maffe der
Drangenblithfuden, die man, wenn die Hiufhen aufgefest find, mit vem
Mittelfinger ju Krdngen drebt, oder von pem Teig der Orangenfdinitte, von
bem man die Krdnge drebt.  BVeide Arten verlangen fhwade Backhige.

Orangenfucdpen. Man bereitet diefelbe Maffe, wie su Orans
genbliithEnchen, doch nimmt man fatt der Orangenblithe drei Loth gonj
feinwiteflich gefdnittene candivte Ovangenfdhale. Man fese die Haufe
den mit einem CRGFel auf dem Blech fo weit auseinanbder, baf fie fidh
gegenfeitig beim Bacten nidht beviihren und dafi fie fich mittelit des Dres
bens ves Mittelfingers ber vechten Hand auf dem Blech recht feft anfaus
gen.  Fiir die Treflichfeit diefes Fleinen Delichten Giebictes foricht fein
Doppeltes Aenfiere, ndmlich daff de obere Hilfte gewd(bf und blafigeld
glacict, die untere aber fraus und braunlich gefarbt fei.

Orangenfance. Hierju ift eine gute braune Coulisfauce, oder
eine andere mit Fleifdgrund gefraftigte gute braune Sauce ubthig, bie
wit etiwas Wedof, Malaga oder Rbeinwein {fre Cinfodyung exhalt; in
einer foldhen mitffen bie feinen Sdniseln von der vbern Schale einer
guten Dvange mehrere Male durdyfochen und ed wird bdie Samee mit
bem DOrvangen- und Citronenfaft verfedts fie ift vortrefflich ju gefdhmors
tem Ralbleifdh, voryiglich Frifandeaur, wilven und jabmen Guten und
Gdnfen, aud) anderem Gefliigel ober ju Ragouts mit diefen Gegenftdn-
ben vermifdht.

Orangenifdale, candirte. Dip BereitungSart theilt fie mit
bem Citvonat (f. €.). Sie ift wie biefer eing per beanfprudyteften, aud
gewdblteften Wiivzen zu allen Arten Badwerfen, Cremen und vielen an-
dern Speifen,

Orangenjdhnitte. € wird ein Teig von cinem Falben Pfund
WMehl, einem viertel Pfund Jucfer, einem viertel Pfund Butter, drei
Eiern, jwei Dottern und vie! Orangengucter jufemmengefest, auf einem
mit Spect beftrichenen Badbled) einen halben Finger dicf auseinander ges
fevidhen, mit einer Schneeglafur gededt und mafig gebaden, damnn wird
bie gebactene Platte an den Seiten gerade und von ibr einen und einen
batben 3ol breite und drei Joll fange Stiicte gefdgnitien. BVon derfels
ben Mafie fann man aud) Fleine Krdnge und Bregeln maden.

Orangenipibue. Dan {Hlagt ein Halbes Pfund Jucfer mit
prei Elern und einem Dotter vid{dhaumig, wibrend man nad) und nach
gwei big dret Loth fliffige Butter dagu thut, vereinigt e8 mit ywei Loth
fein gepaciter, candivter Ovangenfdale und eimem balben Pfund Mebl,
fireicht tie Maffe auf einem mit Spedt befirichenen Bacdbled) gu vier
3ol fangen und etwa drei Joll breiten, gang ditnnen Streifen anseinans
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Orangenguder. —  Oftfrieslindifde Kudyen.

1l ber, badt fie behutfam umd biegt fie, fo wie man fie vom Bled gefdhnit- : '
ten, feifi fiber einen vunbden Gegenftand im Halben Jivfel, '

ot Orangenzucer. S. Citronenyucer und Fruditzucer.
n Ordnen. & Ciuvangiven,
1 Orgeade. Orgeat. S, Mandelmild.
Ortolan. Diefer BVogel gehprt jum Gefdledt dber Golbammer;

2 Bruft nnd Bauch find mehrentheils gelbbraun, der Hals ift plivenfarbig,
3 bie Kehle hodhgelb, dev Tegelformige Schnabel rothlich oder fleifdhfarben,
2 und bie Schwung- und Shwanzfedern find ovuntel gefdrdbt, Der Vogel
f DalE fidh mebhr in den wivmern Gegenden und am licbften da auf, wo 8
5 viele Hivfefelver giebt; man ver{dhict ihn von dovt in Sdhaditeln ver-
: padt, wie die Leipziger Levdhen. Sein Fleifh it nodh woblfhmedender
1 alg dag ver Yerchen und wird von den eviten Feinfdhmedern Hochgeadhtet;
b die Art der Fubeveitung theilt ver DOrtolan gany mit dexr Lerdhe, indef |

befchrantt fidh) biefe in den nbrdlichen Linbern, wo wie bemerft, der Bo- e
¢ gel felten ift, bauptfadlich nur anf das Braten, in welder Jubeveitung
¢ er fidy audh) ftetd fitr die feinfte Tafel anf die wivdigfte Weife empfehlen
1 wird,
" Orvicttogefrorenesd. Den Brei von einem Pfund Marvo«
i nen vevmifht man mit drei Qoth fein gehacdter Orangenfdale und eben
: fo viel Gifvonat, ven Saft von vier Citronen und einem und einem viev-
y tel bi8 einem und einem Dalben Pfund mit efwa etnem Halben Duart
: Waijer aufgeldften Sucer, aft dies in -einer Gefrievbichfe nad) Vor-

fehrift Des Gefrovnen gefrieven nnd arbeitet e mit einer Flafhe Orvipttos
¢ wein burdyeinander.  Weil dicfer Wein feinen Trandport aushilt und
y nidht vevforft werden daxf, fo ift vie Aedtheit deffelben andevdwo ald in
= Rom und in Unferitalien ju begweifeln; mithin die Bereitung diefes Ge-

‘ frornen nur dort ju erreichen.
Oiftereicr. Nachvem die Cier gut gewafden und abgetrodnet find

E ! beftreicht man fie mit Spedt, umwidelt jedes Ci vermittelft eined veinen
1 Lippdiens mit feinen Swicbelfdhalen, Peterfilien- und Korbelbldttern und
: einigen feinen Stichen Braunfoly, bewidelt fie mit Jwirnfiden und
) fode fie mit choas Alaun, Vraunboly und Jwicbelfhalen Hart. Spllen
: bie Cier befdricben werben, fo Tege man in der Nitte des Eies eine
¥ grofie bunt ausgefdnittene Swicbelfchale wnd die anderen Sadjen rund
berum und fo, daf o8 fid) nicht verfdhieben fann. Auf diefer Stelle fann
: man BVerfe, Winfde oder Namen einfdhreiben. Die Ofteveier werden
, nodh mit verfhiedenen anbern BVarietdten bunt gemadht.
p Oftfeiesldudifdhe Kuchen, Bon einem Pfund Dehl, gwan-

315 Loth Butter und den durdygeftridien Dottern von gehn Hart gffvff)fflt
@iern bereitet man einen glatten Teig, vollt ihn ju drei Mefferviicfen ‘D“f
aus, ftidht davon mit einem vunden usftecher von drei Fingerbreiten i 4

Durdimefier vunve Voven aus, backt viefe febr Gehutfam in etwas flare | '
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304  Otahaiti - Dampffleifh, —  Palffy-Rudeltmehifpeife.

fer Hibe, pubert fie, wenn fie falt find, farf mit Sucer ein und Geleat
, fie in der Mitte mit Johannisbeergelee.
Ve Otabaiti-Dampffleifch. Man muf hieryu ein Hiibfhes Stiret
. Rindfleifd) (Shweifftiid) wihlen, weldes aus den Knoden und flach
und bueit jugefdnitten und gut geffopft werden muf, died dampft man
in einem gut Dagu paffenden Gefdhivr vergeftalt, daf man e von unten
und wo miglich and) von oben gut mit breiten Rindertalgplatien poer
Spedt dectt, mit 3wiebeln, Chalotten, einem Bouquet von Bafilicum,
i Thymian und Lovbeerdblatt, etwas Gewiry, Wurzelverf und Saly belegt,
mit etwad fetter Vrithe und Wafjer fnapp diberftehend bendfit, den gut
{dhlicfienben Dedel mit MehlEleifter verflebt und s auf Kohlengluth oder
in einem Bratofen immer bei von unten wie oben gleihmafiy einwivkens
ber Hide, vier Hid fed)s Stunben — was anf die Grife ves Stiiches
anfommt — facht vampfen (aft. Defnet man nadh diefer Jeit vas Gies
fhive und iff die Dampfprocedur gut ausgefihrt, fo wird man ein febe
faftiges, woblfdymecended Fleifdh und eine trefflihe Grundbriipe finden,
bie man abfettet und durdhprefit und nebft gebratenen oder gefodhten Rar-
toffeln oder einem andern Gemiife 3u dem Fleifch auftrdgt. Lebt man
die Grundbriife etwas feimig, fo fann man fie mit etwas Meblfdhwise
oder farbiger Sauce durchfochen laffen; aud) eine paffende Garnitur von
gugeftugtem Gemiife ift yu empfehlen,

51‘0

PBahlerbfe. &. Crbfe, grine.

it Pain. S. Fleifdhtafe.

Valffp-Nudelnehlypeiye. lUnter den Nudelteis von zwei |
' big brei Giern (f. Nubelteig) fann man einige CHIoFel Milh nebmen. |
Bon dem diinn audgerollten Teig werden etwa Hanbdlange und einen vier
tel Joll breite Nudeln gefdhnitten und diefe in Badbutter auf jwei- oder
Oretmal ju fdyon gelber Farbe ausgebacen. Danm wird von et Ef-
loffeln Mehl, jroei Eiern, fehs Dottern, swdIf big fedyszehn Loth Juf-
fer, einem falben Suart oder ctivas mebhr Milch over Sabhne, die gut
mit Banille gewiivst ift und ywei bis drei Lot frifher Butter auf vem
Feuer eine didfeimige fofere Creme abgerithrt, in diefe die Nudeln, bis
aunf einen gevingen Theil, gemifdht nnd dad Gange in einer Lafeleafferole
ober Nandfhiiffel in fhwade Hige fo fange geftellt, bis die Sypeife qut
angesogen hat, aber nidyt gebaden ift, damit fie nidht feft wexde, fondern
cremig bleibe. LVor dem Auftragen firent man die suvidgelaffenen Nu-
beln und efwas Sucker dariiber.
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